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Entiendo que mejor que industria chacinera, de lo que en realidad vamos a hablar, es de 
industrias cárnicas y su conjunto de actividades es el siguiente: 
—Sala de despiece, 
—Fábrica de embutidos, 
—Conservas cárnicas, 
—Salazones, 
—Cecina de Equido, y 
—Chacinería menor, 
Es decir, dejamos el antiguo concepto de chacinería, para la industria menor de transformados 
cárnicos. 
Por otra parte, son también unidades de la industria cárnica, como plantas de aprovechamiento 
de subproductos las de: 
—Aprovechamiento de cadáveres, residuos y decomisos 
—Fundición de grasas y 
—Talleres de elaboración de tripas 
Las Salas de despiece, van a ser el puente, entre el matadero y el detallista o entre el matadero y 
la industria de Transformación. Vienen a existir unas 200 en el país y a menudo se implantan junto a 
un matadero frigorífico, aunque igualmente se da el caso, de implantarse junto a una industria 
transformadora. Vamos a dejar de momento a un lado la problemática de esta actividad, al igual que 
las de Aprovechamiento de Residuos, decomisos, etc., las fundiciones de grasas y las triperías, 
actividades estas siempre unidas al matadero y cuya reglamentación técnico sanitaria está siendo 
estudiada por los ministerios competentes y los industriales. 
Igualmente dejamos a un lado las plantas de Cecina de Equido que en número de 20, se hallan 
situadas en una zona muy concreta y con una incidencia muy leve, en este tipo de industrias. 
El mayor número de empresas, tanto en el censo nacional como en el de Navarra, lo constituyen 
las industrias de elaboración de embutidos, unas veces con matadero al lado, otras sin él; nada más 
sin matadero existen 1.000 industrias, las demás pertenecen al censo dado de matadero industrial y 
algunas al de generales frigoríficos. Estas industrias acompañan en muchas ocasiones a las de Salazón, 
que por su parte y aisladas solamente existen unas 30 en el total de España. 
Igualmente las de conservas acompañan en muchas ocasiones a las anteriores, ya que suvicenso es 
muy bajo. 
En el caso de Navarra y teniendo en cuenta la Guía de Industrias Cárnicas hay 63 industrias. 
Estas van de la gran industria de 600 empleados incluyendo una extensa red comercial, a la típica 
industria familiar sin operarios contratados. 
Su ubicación, en su mayor parte corresponde a Pamplona y alrededores, situándose el resto, 
desde Cabredo a Sangüesa, desde Elizondo a San Adrián, desde Arbizu a Meano, es decir repartidas 
por toda la Geografía Navarra. Nadie nos puede negar, una buena tradición charcutera. 
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La panorámica y problemática actual que esta industria tiene en Navarra, no es distinta de la del 
resto de España, es por eso que tocaré los temas como generales y únicamente cuando se trate de 
algo específico, haré incapié sobre la Industria Navarra. 
A su vez, muchos de los problemas actuales de este tipo de industria, se corresponde a la 
expresada en Mataderos, ya que es común, en todo lo que se refiere a privatización de importacio-
nes, antigüedad de muchas instalaciones, ubicación, problemas de medio ambiente, competencia del 
sector privado, etc. 
También, al igual que en mataderos, está en estudio un anteproyecto de Reglamentación 
Técnico-Sanitaria de Industrias Cárnicas, que creará los mismos problemas de adaptación que la de 
mataderos, pero que igual que en estos, es necesaria, para una clarificación y ordenación del sector, 
para poder afrontar nuestro futuro de cara a la exportación y por otra parte, para alcanzar el nivel 
técnico y sanitario que el consumidor español se merece. 
A estos problemas se suma en este tipo de industrias, el de la importación de muchas materias 
primas auxiliares, con los consiguientes problemas (proteína de soja, derivados lácteos y un largo 
etc.), y de los envases (hojalata), maquinaria industrial y otras. 
Pero me voy a centrar en los verdaderos problemas específicos del sector, como son: 
—
La exportación, C.E.E. y otros —peste porcina africana— que forman un conjunto 
—
El actual estado de la Normalización de productos. 
—
Centros de investigación y Asesoramiento. 
Uno de los grandes problemas que tiene la industria cárnica española y en este caso conreto la 
Navarra, es el de la exportación; se ha dicho en repetidas ocasiones, que una acción exportadora 
activa, rentable y en continuo desarrollo de capacidad y mercados, es la base de una economía sana y 
por unas razones u otras, que trataremos de poner en claro en tanto podamos, lo cierto es que 
salvadas algunas excepciones, los productos cárnicos españoles, no se dejan ver en los mercados 
extranjeros y no precisamente por falta de potencial económico o productivo. (Se adjunta cuadro de 
exportaciones españolas). 
Tenemos un fantasma conocido de todos, «la peste porcina africana», un fantasma del que 
llevamos muchos años hablando, décadas quizás, pero del que no podemos dejar de hablar, hasta la 
fecha. La publicación de la Resolución de la Dirección Gral. de Producción Agraria del Ministerio de 
Agricultura del 24-7-75 (BOE 18/junio) sobre Normas para la lucha contra la peste porcina africana 
y del Decreto 791/1979 de 20 de Febrero (BOE 20-4-79, que regula la lucha contra la peste porcina 
africana y otras enfermedades, y la espera, de algún préstamo de la Comunidad y la posibilidad de 
creación de áreas exentas, es decir aptas sanitariamente, es en este momento todo lo que tenemos 
adelantado sobre el tema. 
Creo que desde el punto de vista de Navarra, con una estructura sanitaria tan peculiar y con una 
competente Administración, es muy interesante el punto de creación de áreas exentas y en este 
punto estamos esperanzados, los que entendemos, que si no fuera por esta causa, estaríamos 
presentes en mercados exteriores. 
A modo de información, reproduzco algunos párrafos de las Normas que un país como U.S.A., 
tiene establecidas para el cerdo y productos porcinos, procedentes de países donde existe o sea 
razonable suponer existe, la peste porcina. 
«La peste africana es, en potencia, la más peligrosa y destructiva de todas las enfermedades 
porcinas contagiosas. Su virus es altamente virulento y puede encontrarse tanto en el cerdo como en 
productos porcinos procedentes de aquellos países donde exista dicha peste. El único método 
práctico conocido que prevenga el contagio de la peste en el cerdo y productos porcinos es el 
tratamiento por calor. A la vista de estas circunstancias, y para evitar la introducción y diseminación 
del contagio de la peste africana, el reglamento, en lo que a este sector se refiere, es promulgado 
respecto a la importación del cerdo y de productos porcinos de los siguientes países, en donde existe 
la peste o en que el «administrador» considera razonable suponer exista la peste, debido a las 
siguientes razones: 
1. Si un país permite la importación de animales portadores de la peste africana, en casos de 
cerdo o productos porcinos o vectores de la peste importados desde un país afectado por la 
misma y que se rija bajo condiciones menos extrictas que aquellas, prescritas para la 
importación de animales portadores, en casos de cerdo o productos porcinos o véctores de 
la peste, a los Estados Unidos por un país afectado; o 
2. Si un país permite la circulación o el uso de los virus o cultivos de la peste africana bajo 
condiciones menos estrictas que aquellas prescritas para la circulación similar o para su uso 
dentro de los Estados Unidos; o 
3. Debido a la proximidad de un país a otro país o países con brotes existentes de la peste 
africana; o 
4. Si un país no puede detectar una enfermedad ni tenga un control o sistema informativo: 
capacitado para detectar o controlar la peste, comunicándosela a los Estados Unidos sin el 
tiempo suficiente para permitir que este país actúe apropiadamente, con el fin de prevenir 
128 
la introducción de la peste africana; o 
5. Cualquier otro hecho o circunstancia que exista, y que constituya peligro de introducción de 
la peste en los Estados Unidos. 
Países no aceptados: Todos los países de Africa; Brasil; Cuba; República Dominicana; Francia; 
Haiti; Italia; Malta; Portugal y España. 
a) No se permitirá la entrada a los Estados Unidos de cerdo o productos porcinos procedentes 
de cualquier país citado en la relación, con la excepción de: 
(1) Cerdos o productos porcinos que hayan sido totalmente sometidos a cocción por 
medio de un método comercial, introduciéndolos en un recipiente herméticamente sellado 
tras ser rellenado, pero anteriormente a la citada cocción, de forma que dicha cocción y su 
posterior precintado resulte en un producto totalmente esterilizado que se pueda conservar 
sin refrigeración; o 
(2) Cerdoso productos porcinos cuya importación no sea prohibida bajo esta 
cláusula y sea consignada directamente desde el puerto de entrada de los Estados Unidos a 
un establecimiento de elaboración esterilizadora de productos cárnicos, dirigido por el 
Departamento de inspección de productos cárnicos federal y aprobados por el Agente 
Administrador de los Servicios Veterinarios, de modo que el cerdo o los productos 
porcinos sean sometidos a procedimientos esterilizadores adicionales por el método del 
calor. 
(b) El cerdo o los productos porcinos consignados directamente desde el puerto de entrada a un 
establecimiento aprobado, según las disposiciones del párrafo (a) (2) de esta Sección, serán 
transportados desde el puerto de entrada al citado establecimiento aprobado, previo precintado de 
aduana o del Agente Administrador de los Servicios Veterinarios y será tratado bajo la dirección del 
citado Agente Administrador, para tomar medidas contra la introducción y diseminación del contagio 
de la peste africana. Los precintos aplicados bajo esta Sección no serán retirados, salvo por aquellas 
personas autorizadas por el Agente Administrativo de los Servicios Veterinarios. 
(c) El cerdo o los productos porcinos importados a los Estados Unidos desde un país que 
figure en la lista de esta sección y sin los requisitos obligatorios, serán embargados y sometidos a 
cuarentena por el Agente Administrador de los Servicios Veterinarios, previniendo la introducción y 
diseminación del contagio de la peste». 
Y desde luego, después de leer los países citados y ver Italia por ejemplo, recuerdo, que no 
hace mucho, probé Jamón Parma en mi último viaje a U.S.A. y que yo sepa el Jamón tipo PARMA 
no es ningún producto que se haya tratado térmicamente, con lo cual conlleva las posibilidades de 
portar el virus de la citada peste porcina. Pero es que señores, estoy convencido, que a pesar de que 
mucho hablamos de la peste porcina, como barrera a nuestras exportaciones, existen una serie de 
razones, que es preciso no olvidar y que nada tienen que ver con el tema sanitario. Creo que por una 
parte nuestro aparato exterior, no está a la altura de nuestras posibilidades reales, por otra parte, 
seguimos con estructuras excesivamente clásicas y no muy adecuadas a la movilidad e imaginación 
que requiere. El Déficit de nuestra Balanza Comercial, Déficit con la mayoría de los países, la 
polarización de nuestras ventas a mercados muy definidos, la débil penetración de nuestras industrias 
en los mercados internacionales, hace que la cantidad de exportación per cápita, sea muy inferior a la 
que se obse rva en otros países. 
Es necesario pues, no sólo hablar del tema sanitario, sino hacer más para resolverlo y hacer más, 
en el terreno de la preparación de una estrategia definida. 
Es decir, disponer de varios mercados de sustitución, estudiar la relación capacidad de consumo 
del mercado que importa con él la capacidad productiva real del que exporta. Estudiando incluso, 
una exportación sectorial, por supuesto, una colaboración muy estrecha con la Administración, 
organismos oficiales y mucha agilidad e imaginación, para el fin último, que va a ser VENDER. 
La verdad y no lo digo sólo por el sector que nos ocupa, estamos acostumbrados a que como 
mucho nos vengan a comprar, quedando así hipotecados. 
Pero a pesar de estos problemas, hay empresas en Navarra que han exportado productos a 
países sudamericanos, Inglaterra, y que ya el año 1956, tenían sus embutidos autorizados en el 
Departamento Federal de Agricultura de Washington. Empresas, que salvarían estos segundos 
problemas, si se lograra erradicar, la peste porcina y que están pidiendo a gritos, se abran esas 
barreras a otros mercados. No olvidamos que Navarra, fue una de las primeras provincias en España, 
que comercializó productos a nivel industrial, por todo el territorio nacional y que esa industria ha 
crecido (hablo de hace 50 años) y si fue la primera o de las primeras en industrializar aquella antigua 
matanza casera, no sería la última en hacer eso mismo, en esos mercados exteriores. 
Pasando al tema concreto de la Comunidad Económica Europea, que podría ser nuestro punto 
de partida en este tema de exportación, el momento actual es sumamente difícil. Hemos de pensar 
que si no tuviéramos estas barreras, mal llamadas sanitarias, y la marcha del acuerdo, fuera la 
deseada, tendríamos a nuestro alcance, un mercado de 300 millones. De esta forma y si la 
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erradicación de la peste porcina no se llevara a cabo con el mismo ritmo que la marcha de los 
acuerdos, lo que iba a ocurrir es que no íbamos a ganar un mercado de 300 millones, sino que quizás 
perdiéramos uno de 30, pues íbamos a ser materialmente invadidos, en particular estas zonas 
siempre de mayor influencia europea. No olvidemos que ese mercado está a menos de 100 kms. En 
el seno de Alimentaria 80, hubo una mesa redonda, en torno a este problema de ingreso en el 
mercado común, ya que se considera como problema básico. Esta mesa redonda fue organizada por 
las diferentes asociaciones del sector y allí se puso de relieve, que además del problema de la peste 
porcina, existe otro problema en el carácter industrial del sector, que se presenta excesivamente 
atomizado, con un grado de tecnificación limitado, en relación a la CEE y con unas redes de 
comercialización limitadas. Pero también se puso de -relieve, el hecho de que es un proceso 
irreversible, es decir, que llegaremos al Mercado Común sea tres años antes o después. No voy a 
entrar en detalle de que el asunto va para largo y no lo digo sólo por las últimas declaraciones del 
Presidente francés. No hace mucho, el pasado mes de Abril, Le Monde decía «La adhesión de 
España y de Portugal a la CEE corre riesgos de retraso» y hacía resaltar, que si bien las negociaciones 
partían del año 79, después nunca se habían planteado sobre el fondo del asunto, y temía Le Monde, 
que hacer pronósticos sobre la .adhesión, son muy aventurados, es necesario tener en cuenta las 
próximas elecciones presidenciales para el 81 en Francia y legislativas en Francia y España para la 
primavera del 83, que suponen el riesgo de retrasar en varios meses las negociaciones. Es tal el peso 
de la agricultura e industria agraria de España que la Comunidad necesitará de 7 a 10 años, para 
adaptarse ambos, aplicándose durante este tiempo, los mecanismos comunitarios de manera progre-
siva. 
Hasta el momento actual, la apertura formal de adhesión es de fecha reciente 5.2.7. 
Con posterioridad se han realizado 7 rondas, de ellas 3 a nivel ministerial y debería ser a partir 
de Septiembre de este año cuando se inicien globalmente las negociaciones. 
Se prevé firmar las actas de ingreso al final del año 81 y una vez aprobadas por el parlamento, 
ser miembros de pleno derecho a primeros de Enero de 1983, dando inicio a un período transitorio 
de 5 a 10 años. 
Lo que es cierto, es que al margen de estas consideraciones de orden político-técnico, lo que no 
puede la industria Navarra, es esperar, a que debido al Mercado Común u otra exigencia de país 
importador, tengamos que tomar una serie de medidas de orden sanitario, técnico, que si no fuera 
así, no se tomarán. Y en eso estamos y yo puedo decir que la industria Navarra, está a nivel europeo. 
Y hablo por experiencia de la Industria donde trabajo, reflejo en gran parte del sector, dejando a un 
lado su mayor volumen y desde luego comparándolas con cualesquiera del territorio español o del 
extranjero, porque la industria española cárnica en general, al igual que la de materias auxiliares, etc., 
relacionadas con este sector, no dista mucho de otras de Alemania, Francia, Holanda o Estados 
Unidos que yo he visto personalmente. Con eso, no quiero cerrar los ojos a los problemas que 
tenemos, que no son pocos, ni pensar que este sector no tiene mucho por hacer, temas a resolver, 
entremos o no al Mercado Común y exportemos o no, pues hay que tener en cuenta, que hay 
todavía un mercado interior, que si bien el consumo ha crecido expectacularmente en los últimos 
años, dista, todavía mucho del de otros países no muy lejanos. 
Adjunto por ejemplo un cuadro que para el año 76 daba la Asesoría Económica de C.A.T. para 
consumos de carne en Kg./habitante/año y si sacamos de él los consumos de las más representativas, 
se observa que para el vacuno, se da una cifra de 12 Kg. y para el porcino de 19/20. En la C.E.E. y en 
el mismo período, (se adjunta cuadro) se daba un consumo medio de 25 kg. para el vacuno y 33 para 
el cerdo. No nos vamos a comparar con países como Australia o USA, que según informe del Dpto. 
de Agricultura de los Estados Unidos, daba un consumo de carne globalizado de 112,7 para USA, 
pero aunque no nos comparemos con estos últimos, además las cifras son globales en el segundo de 
los casos, sí hay que esperar que haya un fuerte crecimiento en el consumo, con la lógica repercusión 
en los productos cárnicos manufacturados. Lo que sí es necesario para que esto ocurra, es que se 
cuide, se informe y se mime ese mercado, sin olvidarlo por otros que todavía no son un mercado 
consumidor, sino potencial consumidor. 
Otro de los problemas que siempre surge al hablar de exportación, aunque cada vez surge más 
aunque no se hable de exportación, es la falta de Normalización de los productos cárnicos y desde 
luego, no falta razón, pero de esto si que puedo dar fe, al decir que no es sencillo. Yo puedo dar fe 
del interés que tanto por parte de la Administración, como de los industriales y también por parte de 
las asociaciones de consumidores, ha habido sobre el tema. 
Desde que comenzaron los primeros contactos serios, allá por el año 73, en que se habló de 
normalizar el jamón cocido, hasta hoy, han sido cientos, las reuniones que a nivel de Asociación de 
industriales, a nivel de FORPPA, a nivel de CIOA, a nivel de Ministerios más próximos al tema 
como los de Agricultura, Sanidad y Comercio, etc., se han desarrollado y la verdad que algo se va 
consiguiendo y yo desde luego confío totalmente que el tema se llevará adelante, en primer lugar, 
porque si no creyera en lo que hago y si no confiara en sus resultados, no me hubiera molestado en 
hacer gastar a mi empresa tiempo y dinero durante los últimos 7 años. 
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Pero lo cierto es que por poner un ejemplo, en la CEE tampoco hay unas normas comunitarias 
para productos cárnicos; las hay a nivel de países, pero con filosofías completamente distintas. 
Hay que pensar en la variedad de productos cárnicos del desarrollo peculiar de cada País, 
Región, Localidad y buen ejemplo tenemos en el chorizo de Pamplona, e incluso a nivel de fábrica 
con la imaginación de cada fabricante, se han desarrollado haciendo del tema, algo costoso y 
duradero. 
No pretendo con esto justificar a ningún sector de los implicados y voy a hacer un poco de 
historia y momento actual del. tema. 
Las primeras normas de calidad en ser publicadas fueron las: 
Normas de Calidad de Jamón cocido, paleta cocida, fiambre de paleta y pastel de carne de cerdo 
de 17 de septiembre de 1975 con 6 meses de plazo de adaptación, es decir de fecha de entrada en 
vigor efectiva 17 de marzo de 1976. 
Dejaba perfectamente normalizado el jamón y la paleta cocida, calidad europea y luego, dos 
productos de calidad inferior, pero todavía notable, como eran, el fiambre de paleta y pastel de carne 
de cerdo. La pauta de normalización, fue el Codex Mundi. 
Pero esta primera noma de calidad, tuvo sus fallos, que hoy estamos en vías de subsanar. 
1) Nos quejábamos los industriales, que tanto el jamón cocido como el resto de productos, 
como semiconservas que son y teniendo en cuenta la deficiente red de frío de comercializa-
ción y el clima a que estamos acostumbrados en este país, podrían crear un problema de 
cara a la salud del consumidor, e incluso a las pérdidas por devoluciones, al no poder 
emplearse en su fabricación, ningún tipo de conservador. Lo cierto es que a la administra-
ción también se le hacía difícil autorizar un conservador en una norma de calidad. No es una 
medida muy popular, ni para el país, ni para la exportación. 
2) En un segundo aspecto, quedaba exceptuando el jamón en dulce, jamón considerado por la 
administración, como de categoría especial; pero al no quedar normalizado, haría falta saber 
lo que entendíamos los industriales, por jamón en dulce. Lo cierto es que fue un producto 
que sirvió para salirse de cumplimiento de la citada norma. 
3) Las calidades inferiores de fiambre de paleta y pastel de carne de cerdo, no coincidían con 
las calidades habituales de mercado en producto barato. Es decir, importante sector del 
mercado, consumía productos más baratos. 
Todo esto se hubiera sido subsanado, si además de estos problemas, la norma, no hubiera 
dejado un escape en su artículo tercero, que dice «para aquellos productos, que responden a los 
requisitos establecidos en las normas, solo podrán utilizarse, las denominaciones que figuran en las 
mismas». Es decir, si un señor denominaba a un producto jamón cocido, paleta cocida, etc. Debería 
ajustarse a estas calidades, pero no ocurría lo mismo, si un industrial llamaba a un producto jamón en 
dulce, al horno, braseado, o fiambre tal o cual o paleta al caramelo, etc. 
Así consumidores, administración e industriales, vimos como la primera norma de calidad, se 
nos iba de las manos. Claro está, que el industrial se salió de la norma, no precisamente por 
prostituir algo que el había ayudado a crear, sino porque realmente, lo que el mercado le pedía, no 
era el producto normalizado. Se dio el caso curioso y se sigue dando, que la Administración, 
presionada por las Asociaciones de consumidores, las publicaciones especializadas y por sectores de 
la propia administración, levantó muchas actas y hubo muchas multas, pero sobre los productos 
normalizados, que o bien, no cumplían analíticamente exactamente, o bien, llevaban conservadores, 
etc. Así que, los pocos industriales que quisimos hacer productos normalizados, fuimos los más 
controlados por el peso de los controles administrativos. En este estado de cosas, han pasado 4 años 
desde su puesta en marcha, sin que realmente exista una norma cumplible en este terreno. 
Puedo dar fe, que por parte de los industriales, se pidió a la administración, la corrección de esta 
norma, pero recién salida, y siendo la primera no era ni ético, ni político derogarla. No obstante, 
creo sirvió de mucho y sirvió para aprender en nuestros propios errores y hoy a los 4 años, la 
situación ha cambiado, el mercado ha evolucionado, el industrial hace más calidad porque el público 
le paga y le exige, la administración, así lo ha reconocido y está en vías de modificación de esta 
norma de calidad, de la cual luego hablaremos. 
A continuación de esta norma de calidad, apareció una Segunda de 21 de junio de 1977, sobre 
Chorizo, Salchichón y Lomo Embuchado, con un plazo de adaptación de 1 año, es decir, 21 de junio 
de 1978 (BOE de 12 de julio de 1978). Esta segunda Norma y dado que las cosas no se hacen en un 
día, también iba a tener sus problemas. 
1) Imposición de marchamo precintado en cinco colores (amarillo-oro-rojo, azul, verde y 
blanco), pero la no definición del nuevo marchamo y el hecho de que el Ministerio de 
Sanidad se opusiera al tradicional empleado, por la supuesta toxicidad del plomo, nos dejaba 
sin poder cumplir la citada norma. Sanidad definía el nuevo marchamo, de material atóxico e 
inviolable. Si lo de atóxico era fácil de resolver, lo de inviolable era poco menos que 
imposible. 
2) No había lista positiva de Aditivos, y sin embargo en la Norma, se hace constante referencia 
a las dosis permitidas por la Dirección General de Sanidad. 
3) No estaba muy claro en el tema flora microbiana: 
a) No existían todavía métodos oficiales de análisis, a excepción de unas recomendaciones 
en el orden microbiológico, publicadas por el Centro Nacional de Alimentación 
y de Nutrición de Majadahonda, y para el Industrial Navarro, había un 
problema similar al de la norma de Jamón Cocido, con el tema de jamón en 
dulce. Se excpetuaba en esta norma, el denominado Chorizo de Pamplona, base 
y producto líder de la mayoría de las empresas del sector en Navarra. Se hacía 
una definición un tanto ambigua del producto, que permitiría hacer Chorizo de 
Pamplona, en el mejor de los casos a todo el mundo que quisiera salirse de 
norma, y en el peor de los casos, a prostituir un producto de tan cuidada calidad. 
Cuestión aceptada en principio, ante la promesa de hacer salir a la luz una 
norma del Pamplona, a la vez que la Norma General de Chorizo. 
Por otra parte desprecia el concepto de longaniza, como chorizo de calibre inferior según el 
Código Alimetario, para dar paso a nuestra conocida «chistorra», pero que al normalizarla con los 
mismos parámetros de un chorizo, con la única diferencia del calibre, hacía poco menos que 
imposible, con la Norma del Chorizo, fabricar nuestra apreciable chistorra (producto de muchos 
kilos, en particular para la empresa pequeña). 
Había también otro producto muy asentado en los industriales navarros, en particular en las 
grandes industrias, como es el «Salami», tipo de Salchichón, con unas características muy peculiares 
de picado y que al no estar normalizado, también era una puerta abierta, para quien quisiese salirse 
de la Norma de Salchichón, prostituyera a su vez el Salami, tomando su nombre. En fin, quedaban 
una serie de productos sin clasificar, como los embutidos frescos o los cocidos. 
Mientras tanto llegaba el plazo de entrada en vigor y antes de que esto ocurriera, ya estaba de 
nuevo una comisión en el FORPPA, estudiando la reforma. Con este espíritu llegábamos a la 2.a 
Norma de calidad y así, durante un tiempo, se han sucedido las actas en su mayor parte sobreseidas, 
en un buen entente con la Administración. 
Fruto de aquellos intentos de reforma, fue la derogación de la presente norma, con la 
publicación de una siguiente orden 6080 de fecha 7 de febrero: fecha de publicación de 21 de marzo 
de 1980 BOE n.° 70, y que da 6 meses para su adoptación y entrada en vigor, en Septiembre de este 
mismo año. Esta norma, vino precedida de una Resolución de Ministerio de Sanidad y Seguridad 
Social 26830 BOE n.° 271 de 12 de Noviembre de 1979, en la que se aprobaba la lista positiva de 
aditivos autorizados para uso en la elaboración Chorizo, Salchichón y Lomo, BOE 207, 29 agosto 79 
y 208 30 agosto 79, se aprobaban como oficiales, los métodos de análisis de productos cárnicos entre 
otros. Yo no voy a entrar en discusión, si los métodos son o no los más idóneos, o si la lista positiva 
es más o menos completa, pero lo cierto es, que tenemos lista positiva, y tenemos métodos de 
análisis, cosa que en fecha 12 de julio del 78, no teníamos. 
En esta norma se recopilan todos los llamados embutidos crudos curados y consta de varios 
anejos, Chorizo, Chorizo Pamplona. Salchichón, Salami, Chistorra, Lomo Embuchado y queda 
abierta a nuevos anejos. 
La clasificación de Calidad, va del Extra al III y los colores rojo verde, amarillo y blanco según 
categoría. El etiquetado es claro y conciso y sustituye al marchamo, una etiqueta colgante o vitola 
' que llevarán incorporada toda una serie de datos, incluida composición, sobre el fondo del color de 
cada categoría. 
En el momento actual se está estudiando una nueva norma de calidad, para los productos 
tratados por calor, como norma base, para el resto de productos. Sobre este grupo habrá 3 subgrupos 
—piezas— carne picada y/o pastas finas y despojos. La filosofía parece será la misma que para 
embutidos crudos curados y por fin parece haberse encontrado el camino de la Normalización. 
Por otra parte se está procediendo al registro de Industrias Cárnicas y anotación de productos 
en Sanidad. 
Y a todo esto ¿qué hace el industrial pequeño, que no dispone de laboratorios propios, ni de 
centros próximos que le solucionen todos estos problemas que se sumen a los que ya tiene de por sí? 
Yo quisiera para terminar, aprovechar esta oportunidad para recordar que en su día, los 
afamados Centros Roskilde de Dinamarca, Kulmbach de Alemania, Civo de Utrech, Holanda, o 
alguno existente en Parma, Italia, Técnico de Salazón de París, etc., no fueron otra cosa, que centros 
universitarios o paraestatales que comenzaron a colaborar con el industrial de base, formándolo y 
asesorándolo para llegar a ser los más importantes del mundo a nivel de investigación, en el terreno 
de alimentación. Centros que además de ayudar al industrial grande o pequeño, han colaborado muy 
decisivamente con la Administración, en la creación de normas y controles de los productos cárnicos. 
Si las cosas se siguen complicando, si las exigencias cada vez son mayores, si soñamos con otros 
mercados, es necesario crear esos centros. 
La Generalitat ha dado buen ejemplo de ello con la reciente creación del Instituto Catalán de la 
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Carne, con FECIC (Federación Catalana de Industrias de la Carne) en la Universidad Politécnica de 
Gerona. 
Creo que la Diputación Foral de Navarra, ya sea con el Laboratorio químico que tan buena labor 
ha realizado en el terreno Conservas Vegetales y otros sectores, o en colaboración vía Universidad o 
creando nuevos centros, aumentará su colaboración con el sector cárnico, en problemas tan graves 
como la erradicación de la peste porcina africana o la actualización de las industrias a las nuevas 
exigencias legislativas, ya que este sector pesa mucho en Navarra. 
He de decir por otra parte, que ya la Universidad de Navarra ha colaborado con la industria 
cárnica vía investigación. Que yo recuerde más de media docena de tesis doctorales y numerosas 
tesinas, se han realizado sobre productos navarros de este sector, pero no ha habido continuidad y no 
por culpa de la Universidad, ni de la industria, sino por falta de coordinación. Es necesario pensar 
que ha sido un sector muy cerrado de puertas adentro, por la propia estructura de las empresas. Hoy 
la mentalidad a cambiado, pero hay mucho por hacer. 
No obstante diré y para que todo no sean problemas que les agobien a Vds., que para consuelo 
nuestro, hay países de la CEE que con una estructura más avanzada, tienen problemas similares y 
miren lo que dice un informe del mismo sector en Francia: 
«Las barreras aduaneras sanitarias eficaces, cada vez más numerosas, difíciles de franquear y 
creadas con fines proteccionistas, se oponen a las exportaciones francesas (ejemplo USA)». 
También habla de los problemas de penalización impuesto por países de moneda fuerte dentro 
de la CEE y da una serie de recomendaciones que no distan mucho de las aquí recopiladas. 
Es decir, que en todos sitios se cuecen habas, he terminado. 
Muchas gracias. 
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Provincia 
	 Empresa 	 Localidad 
Navarra 
	 Juan Aguirre Zaratiegui 
Victoriana Antoñana Arana 
Félix Aramendía Aramendía 
José Arbizu Mendicuta 
Argal, S.A. 
Argal, S.A. 
José Arrumbarrena Echeverría 
Rafael Arteta Bengoechea 
Jesús Ciganda Goñi 
Santiago Esarte Jairnarena 
Javier Esquiroz Lizarraga 
Julio Floristán Samames 
Teófila Gorriález Castillo 
Angel Hualde Aztaraín 
Isidoro Imizcoz Anza. (Vda. de) 
Pascual Iriarte Ezcurra 
Vicente Irigoyen Quintana 
Vicente Izco Baquedano 
Javier Jiménez Goicoa 
La Protectora, S.A. 
Manuel Larragueta Monaut 
Miguel Angel Larrayoz Oroz 
Loscarlos, S.A. 
Francisco y Emilio Mendia 
Mina, S.A. 
Eduardo Muguerza Iriarte 
Santiago Oyarbide Barastegui 
Pamplonica, S.A. 
José Portillo Domaica 
Valeriano Portillo Domaica 
(Frigoríficos de Logroño, S.A.) 
José, Pedro y Javier Regalado Olangua 
Luis Sancho M. de Virzala 
Pedro Sanz García 
Regino Setas Burgui 
Angel Antón Ullate y hermano 
Julián Velasco Villagoiz 
Venancio Villanueva Reta 
Vda. de Jáuregui 
Vda. de Julián Itarte (Juana Lacunza) 
Fermín Jáuregui Uriiza y Martín 
Jáuregui Eslava 
Luis Muños Asensio 
Aureo Gurpegui Madrado 
Santiago Ayarbide Berastegui 
Fermín Regalado Azcona 
Teodoro Munárriz Ros 
H. Beaumont y Cía S.R.C. 
Jesús Unzu Jauseras 
Fortunato Esparza Lazuriz 
Jacinto Corres Benedet 
Angel Biurrun S. Martín 
Nicolás Cirangui Monreal 
Larráyoz-Oroz 
Juana Lacunza, Vda. de Julián 
Macario Hualde Jiménez 
José Portillo Domaica y Matilde Alegría 
Regino Setas 
Blanca de Navarra, 20-22 
Cabredo 
Estella. Obispo Oñate s/n. 
Urquía, 1. Arbizu 
Echavacoiz. Cpd.a a: Apartado 42. Pam-
plona 
Políg. Ind. Lumbier 
Echarri-Aranaz 
General Mola, 5. jalsasua 
Burlada 
Elizondo 
Tafalla 
Arguedas 
Aguilar de Codés 
Jarauta, 58. Pamplona 
San Antón, 63. Pamplona 
S. Nicolás, 35. Pamplona 
Estella 
Yanguas y Miranda, 27. Pamplona 
Ctr. Pamplona, s/n. Sangüesa 
Puente Miluce, s/n. Pamplona 
Burlada 
Echavacoiz-Pamplona 
Viana 
Descalzos, 76 
Apartado 220. Pamplona 
Comercio, 14. Estella 
Alsasua 
B.° Milagrosa, 53. Pamplona 
Meano, Cpd.a a: Nueva Centro, 20. Vi-
toria (Alava) 
Ctr. El Cortijo Km. 4. Logroño 
Puente Miluce, 5. Pamplona 
Cabredo 
Zapatería, 31. Pamplona 
Olazagutia. Cpd.a a: San Miguel, 4. Pam-
plona 
Barillas 
Orcoyen. Cpd.° a: Barañain, 20. Pamplona 
Burlada 
Mayor, 56. Pamplona 
Burlada, Cpd.a a: Félix Itarte. 
Apartado 263. Pamplona 
Gulina 
Tudela 
San Adrián 
Alsasua 
Pamplona 
Arbizu 
Puente la Reina 
Zizur-Mayor 
Noain 
Cabredo 
Pamplona 
Tafalla 
Pamplona 
Burlada 
Pamplona 
Meano 
Pamplona 
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Provincia 	 Empresa 	 Localidad 
Navarra 	 Bernardo Villanueva Reta 	 Pamplona 
Venancio Villanueva Reta 	 Burlada 
Andrés Zurbano Arana 	 Aguilar de Codés 
Eusebio Itoiz Abaurrea 	 Pamplona 
Luis Sancho Martínez de Virgala 	 Cabredo 
Mariano Imas Colomo 	 Pamplona 
PRODUCTOS CARNICOS: Producción industrial en los últimos años 
1973 1974 
1975 
Productos No enlatados 
Tm 
Enlatados 
Tm 
No enlatados 
Tm 
Enlatados 
Tm 
No enlatados 
Tm 
Enlatados 
Tm 
GRASOS: 	  
Sebo 	  
Manteca 	  
Tocino 	  
CURADOS: 	  
Jamón serrano 	  
Chorizo (1) 	  
Otros productos (2) 	  
COCIDOS: 	  
Jamón York 	  
Fiambre (3) 
	  
Otros productos (4) 	  
VARIOS: 	  
Otros productos (5) 	  
Subproductos (6) 	  
47.753 
4.008 
16.000 
27.745 
785 
- 
785 
- 
56.015 
5.378 
22.180 
28.457 
1.614 
1.514 
- 
52.971 
8.319 
19.442 
25.210 
726 
- 
726 
80.472 
22.478 
37.418 
20.570 
452 
1 
440 
11 
99.719 
28.150 
48.396 
23.173 
824 
6 
818 
- 
97.665 
30.693 
46.401 
70.571 
802 
- 
793 
9 
26.297 
4.993 
10.888 
10.826 
19.278 
3.976 
5.268 
10.034 
32.921 
6.566 
14.213 
12.142 
22.748 
4.144 
6.054 
12.550 
40.819 
8.067 
18.349 
14.503 
22.810 
4.744 
8.890 
9.176 
68.607 
17.054 
223.539 
762 
256 
21.277 
78.840 
24.530 
267.495 
557 
274 
20.643 
55.680 
19.527 
247.044 
428 
942 
24.746 
(1) Comprende todos los embutidos que corresponden al tipo y clase de chorizos y longanizas. 
(2) Se incluyen productos de curación, como lomo embuchado, salchichas, etc. 
(3) Se refieren a las galantinas ruladas mortadalas, etc. 
(4) Abarca productos como el foie-gras, salchichas de Frankfurt, morcillas, etc. 
(5) Se refiere a huesos salados, etc. 
(6) Incluye los obtenidos de las reses industrializadas, despojos, visceras, cueros, pieles, etc. 
Nota: La información anterior se refiere a 1.185 establecimientos industriales en 1974. 
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CARNE: Serie histórica del comercio exterior, por tipos 
Importaciones 
Carnes frescas, refrigeradas o congeladas 
Años 
De 
bovino 
Tm 
De ovino 
	 De 
y caprino 	 porcino 
Tm 	 Tm 
De 
equino 
Tm 
De aves 
de corral 
(1) 
Tm 
Despojos 
comestibles 
y otras 
carnes 
(2) 
Tm 
Carnes 
saladas, 
secas o 
ahumadas 
(3) 
Tm 
Preparados 
de carne 
Tm 
Total 
Tm 
1953 
	  
18 3 21 42 
1955 	  - 2.740 102 3 43 2.883 
1960 	  - • 	 11.682 - 671 46 16 695 13.110 
1961 	  3.871 - 	 5.438 - 34 - 388 82 1.912 11.775 
1962 	  42.554 - 	 14.050 3 215 164 88 2.613 59.687 
1963 
	  
83.232 3 	 9.020 71 564 3.333 441 2.456 99.120 
1964 	  19.319 6 	 143 219 846 1.436 431 5.574 27.947 
1965 
	  68.580 16 	 25.044 - 3.474 1.634 4.054 5.988 108.787 
1966 	  87.786 76 	 24.325 3  10.114 3.273 727 5.997 132.301 
1967 	  106.660 160 	 1.164 7 3.471 1.830 803 6.652 120.747 
1968 	  109.000 236 	 1.740 - 5.427 1.473 825 6.199 124.900 
1969 	  112.098 386 	 1.128 7 3.220 2.212 762 5m220 125.030 
1970 	  98.846 446 
	
1.102 4 304 1.796 692 6.282 109.472 
1971 	  34.191 472 	 3.075 16 4.754 855 707 7.227 51.307 
1972 	  78.383 806 	 76.131 3 9.241 1.721 907 8.559 175.771 
19,73 	
 
75.728 2.362 	 38.820 - 2.242 2.492 700 7.878 130.419 
1974 	  73.954 3.439 
	
8.880 5 7.982 44.923 
1975 
	  26.815 1.184 	 43.698 8.519 4.731 467 7.108 92.522 
1976 	  44.212 5.141 	 52.504 5.854 9.223 415 7.845 125.194 
Exportaciones 
Carnes frescas, refrigeradas o congeladas 
Años 
De 
bovino 
Tm 
De ovino 	 De 
y caprino 
	 porcino 
Tm 	 Tm 
De 
equino 
Tm 
De aves 
de corral 
i 
Tm 
Despojos 
comestibles 
y otras 
carnes 
(2) 
Tm 
Carnes 
saladas, 
secas o 
ahumadas 
(3) 
Tm 
Preparados 
de carne 
Tm 
Total 
Tm 
1953 	  32 7 1 40 
1955 	  50 150 31 25 256 
1960 
	  - 43 110 69 6 192 425 
1961 	  76 566 9 87 15 444 1.197 
1962 	  372 163 26 96 11 245 913 
1963 
	  
12 274 41 207 7 74 615 
1964 	  77 790 50 276 3 94 1.290 
1965 
	  
44 584 	 - 78 164 11 84 965 
1966 	  127 400 	 26 - 31 241 14 151 990 
1967 	  143 109 	 570 2.276 17 443 24 203 3.785 
1968 	  192 122 	 98 1.992 22 376 50 157 3.009 
1969 	  138 248 	 162 212 848 432 63 229 2.332 
1970 	  158 1.033 
	
1.357 210 1.099 1.099 113 308 5.377 
1971 	  239 1.196 	 2.306 1.163 782 1.757 127 397 7.967 
1972 	  416 664 	 207 7.028 1.068 1.712 147 647 11.895 
1973 
	  559 1.480 	 1.297 4.937 1.531 1.567 171 954 12.756 
1974 	  291 593 	 19 2.138 720 1.865 155 2.110 8.693 
1975 
	  
112 362 	 429 978 3.755 1.513 122 1.365 8.636 
1976 	  70 800 	 658 1.053 1.605 2.654 164 2.054 8.838 
(1) Incluye también los despojos, excepto en higados. 
(2) Incluye los hígados de aves de corral. 
(3) No se incluye el tocino. 
Fuente: «Estadística del Comercio Exterior de España». Dirección General de Aduanas. 
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CONSUMICION HUMANA (Kg./Habitante/Año) 
RFA F I PB UEBL RU IRL DK EUR 9 
67 73 126 62  70 72 86 61 82 
2  4 6 4 6 4 1 2 4 
80 91 36 76 105 84 108 59 74 
34 35 30 42 34 40 48 46 35 
70 118 155 80 98 69 81 47 99 
88 59 63 66 56 20 28 36 58 
24 103 97 10 16 5 2 12 50 
6 10 20 — 4 5 — — — 
8 3 1 — 11 6 — — 
92 102 67 73 ol 70 92 72 83 
24 31 23 23 29 23 25 16 25 
52 35 19 35 37 23 29 40 33 
9 15 16 7 11 12 12 8 12 
89 87 76 142 87 152 -214 151 105 
6 9 2 3 12 7 13 8 6 
12 16 12 10 6 3 9 11 
17 12 11 15 13 12 14 
PRODUCTOS VEGETALES 
(Campaña 75176) 
Cereales Totales 
Arroz 
Patatas 
Azúcar 
Legumbres 
Frutos Secos 
Consumición 
Aceites Vegetales de 
Consumición 
Margarina 
PRODUCTOS ANIMALES 
Carne Total 
Bovinos y terneras 
Puercos 
Gallinaceas 
Productos Lácteos + 
Crema 
Mantequilla 
Queso 
Huevos 
PRODUCCION DE CARNE 
(1.000 T) peso en esqueleto sin con-
tar las grasas de la Matanza 19 - 3 19- -+ 19 - 5 
R.F.A. 1.413 2.827 15 
France 1.921 1.572 147 
Italie 770 753 34 
Pays Bas 409 1.022 17 
U.E.B.L. 276 648 2 
Royaume Uni 1.029 648 2 
Irlande 386 125 27 
Danemark 246 724 — 
Europa 9 6.450 8.515 501 
PRODUCCION FINAL AGRICOLA 
(Millones de Unidades de Cuenta) 
R.F.A. 17.187 
France 20.223 
Italie 14.478 
Pays Bas 6.865 
Belgique 3.196 
Luxembourg 95 
Royaume Uni 8.888 
Irlande 1.445 
Danemark 2.544 
Europe-9 75.321 
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